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Abstract of EP0233535 

The apparatus cooks the food in the cooking 
space of a closed housing, the interior of which is 
heated. At least one water supply with an outlet 
opening is provided, the latter being arranged 
opposite a rotating sprayer. The sprayer is 
preferably constructed as a bucket wheel fan. 
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Die Erfindung betrifft ein Gerat zum Garen von 
Nahrungsmitteln nach dem Oberbegriff des 
Patentanspruches 1 sowie ein Verfahren zum 
Betneb eines solchen Ge rates 

Aus der US-A-4 058 635 ist ein derartiges 
Gerat bekannt, wobei das zu verdampfende Was- 
ser uber Spruhdusen zerstaubt wird, die kurz vor 
der Ansaugoffnung des Geblases angeordnet 
sind. Urn bei einem solchen Gerat eine konstante 
gle.chmaBige Verdampfung zu erreichen, muB 
das Wasser mit relativ hohem Druck eingespritzt 
werden. Dies bedeutet, daB immer eine gewisse 
Mindest-Wassermenge zugefOhrt werden muB. 
Sobald weniger Wasser zugefOhrt wird, nicht die 
Zerstaubung durch die DOsen nicht mehr aus, das 
Wasser tropft unzerstaubt zu Boden 

Aus der DE-A-2605 816 ist ein Gergerat 
bekannt, bei welchem eine erwarmbare Platte mit 
mehreren Offnungen vorgesehen ist, durch die 
Wasser gespruht wird. Bei Kontakt mit der Platte 
verdampft das Wasser. Bei dieser Anordnung 
kann es relativ leicht geschehen, daB die Offnun- 
gen in der beheizbaren Platte durch Feststoffteil- 
chen oder Verunreinigungen verstopft werden, 
wodurch die Dampferzeugung behindert wird. 

Weiterhin sind sogenannte HeiBumluft-Damp- 
fer bekannt die ahnlich dem eingangs ganannten 
Gerat ein Geblaserad zur Erzeugung einer Luft- 
Umwalzung im Garraum aufweisen. Bei diesen 
bekannten Geraten wird Dampf in einem Druck- 
tessel erzeugt und uber steuerbare Ventile in den 
Garraum eingeleitet. Diese Dampfbereitungsein- 
nchtung macht das Gerat relativ aufwendig 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein 
fcerat zum Garen von Nahrungsmitteln in der 
emgangs genannten Art dahingehend weiterzu- 
bilden, daB mit einfachen Mitteln eine variable 
und dennoch gleichmaBoge Dampferzeugunq 
ermoghcht wird. 

Diese Aufgabe wird durch die Merkmale des 
Patentanspruches 1 geldst. 

Dacfurch, daB das Wasser direkt von oben auf 
die Nabe des Gablaserades drucklos, also ohne 
Duse gefuhrt wird, eriibrigen sich die bisher 
notwendigen DOsen. Der Wasserbruck kann sehr 
niedng sein. Weiterhin wird einer Verstopfung 
vorgebeugt, die bei Verwendung von DOsen und 
Zufuhr von stark kalkhaltigem Wasser oftmals 
testgestellt werden muB. 

, Mmpf-Batrieb ist es von Vorteil, wenn die 
Luftforderleistung des Geblases (gegenOber 
einem Betrieb als HeiSumluft-Ofen) reduziert 
wrd. Dadurch kann man erreichen, daB keine 
ubergroBen Mengen von Wasser in den Garraum 
getneben werden, wobei die Dampferzeugungs- 
wirkung dennoch gleich bleibt. Dies ist besonders 
dann sehr einfach zu erreichen, wenn man den 
Elektromotor, der das Geblaserad treibt, beim 
ki am .r?" Seiner Drenr 'chtung umkehrt. Dann 
bleibt die Drehzahl des Gablaserades und somit 
die Zerstaubungswirkung zwar konstant, die Luft- 
forderleistung sinkt aber ganz erheblich ab. 
Vorzugsweise fOhrt man wahrend des Dampf- 



betnebes standig Wasser zu (und OberschOssiges 
Wasser uber eine AbfluBleitung im Boden des 
Gerraumes ab) und halt die Temperatur im Gar- 
s i!? ^' ner ^e^ostatischen Regelung 
s konstant. Im Gegensatz zum intermittierenden 
Erzeugen von Dampf wird dadurch eine hohere 
GleichmaBigkeit der Luftfeuchte {des Dampfmi- 
lieus) erreicht und gleichzeitig der Regelungsauf- 
wand wesentlich vermindert. 
to Jin i ganz wesentlicher Vorteil der voriiegenden 
Erfindung l.egt auch darin, daB man auch bei 
Temperaturen unter 100°C problemlos dampfen 
kann. Durch dieses Nieder-Temperatur-Dampfen 
kann auch sehr kritisches Gargut (z.B. Rsch) 
Js problemlos gegart werden. 

Weitere erfindungswesentliche Details ergeben 
sich aus den abhangigen Anspruchen 2 bis 7. 
Nachfolgend ist die Erfindung anhand von Aus- 
zo z£^n? S Spielen n3her beschrieben. Hierbei 

Fig. 1 eine AusfOhrungsform der Erfindung in 
schematischer Vorderansicht; 
Rg. 2 die Anordnung nach Fig. 1 in Draufsichf 
« d w 6,0 B,ocksc haltbild zur Erlauterung des 
2- und emer Vorrichtun 9 nacn den Rfl- 1 oder 

Fig 4 ein Zeitdiagram zur Erlauterung des 
Betnebes der Vorrichtung nach Rg. 3. 
« o ° aS G ? rg f r2t best eht aus einem geschlossenen 
30 Raum mit einer ROckwand 1, mit Seitenwinden 2 
und 3, einer Decke 4, einem Boden 5 und einer TOr 
17 an der Vorderseite (siehe Fig. 1 bis 4). An der 
Ruckwand 4 ist ein Schaufelrad gelagert, das eine 
Nabe 6, eine Scheibe 7 und am Umfang Schaufeln 
35 8 aufweist. Zum Antrieb des Schaufelrades ist ein 
Elektromotor 9 vorgesehen, der auBerhalb des 
Gehauses angeordnet ist Das Schaufelrad ist von 
einer Heizschlange 10 umgeben, deren 
Anschlusse 11 und 12 dicht durch eine 
40 Seitenwand 2 gefOhrt sind. Durch die Seitenwand 
2 lauft auch ein Wasserzufuhrungsleitung 13 
die-wie weiter unten niher eriautert-uber ein 
Magnetventil mit einer WasserzufQhrung in Ver- 
bindung steht. 

45 ^ Da L Schaufelrad mit der Heizschlange 10 und 
der WasserzufOhrungsleitung 13 ist gegenOber 
dem eigentlichen Garraum, in den die Speisen 
einbrmgbar sind, Ober eine abnehmbare Abdek- 
«, l"£ 9 . 15 9 atrennt Di e Abdeckung 15 ist so ausge- 

S JJ J" 8 ^ ^ (und Dam P f -> adulation 
kann Geblaserad aufrecht erhalten werden 

™ De - r ,,!i 0de .? 5 des Gerates ist nach unta n leicht 
ss Sn6 n auf We ' Stan Seinemtiefete " ^"kteinen 
Wie aus den Fig. 1 und 2 hervorgeht, endet die 
Wasserzufuhrungsleitung 13 ohne Duse Ober der 
Naoie 6 derart, daB ausstromendes Wasser anab- 
ha £ 9, ?,u 0n Ausa f6m-Druck auf die Nabe 6 auf- 
60 tnftt. Uberraschenderweise hat es sich gezeigt, 
daB selbst langsam ausstr6mendes Wasser durch 
die drehende Nabe 6 verteilt und nachfolgend 
durch die Schaufeln 8 weiter zerstaubt wird, ohne 
daB eine Druck-Zerstaubung notwendig wire. 
65 Durch die Anordnung der elektrischen Heizele- 
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mente 10 als Wende! rings um das Gablaserad 
wird ein besonders gungstiger Warmeubergang 
erzielt. 

In Fig. 3 ist die Gesamtanordnung als Block- 
schaltbild gezeigt. Aus dieser Abbildung geht 
hervor, daB vor der Austrittsoffnung 14 in der 
Wasserzufuhrungsleitung 13 ein Magnetventil Y1 
angeordnet ist, dem ein Druckminderer 20 vorge- 
schaltet ist Bei der in den Fig. 1 und 2 gezeigten 
Ausfuhrungsform ist dieser Druckminderer auf 
einen Druck von ca. 1 bar eingestelit Der Druck- 
minderer 20 steht eingangsseitig mit dem AuslaB 
eines Wasserentharters 19 in Verbindung, der 
eingangsseitig mit einem WasseranschluB 18 ver- 
bunden ist 

Neben der Wasserzufuhrung Ober die Austritt- 
soffnung 14 ist eine Beschwadungsduse 29 vor- 
gesehen, uber die bei Offnen eines Magnetventi- 
les Y3, das in einer Leitung zwischen Beschwa- 
dungsduse 29 und Entharter 19 angeordnet ist, 
Wasser in den Garraum (im Betrieb als HeiBum- 
luft-Ofen) eingespruht werden kann. 

Der Elektromotor 9 ist bei der in Fig. 3 gezeigten 
Ausfuhrung als Gleichstrommotor ausgefuhrt 
und steht uber einen Umpolschalter 30 mit einer 
Gleichstromquelle in Verbindung. Selbstver- 
standlich ist es auch moglich, andere umsteuer- 
bare Elektromotoren mit entsprechenden 
Umsteuermitteln anstelle des Gleichstrommoto- 
res vorzusehen. Bei einer entsprechenden Ausbil- 
dung der Schaufein 8 des Geblaserades ist es 
moglich, je nach Drehrichtung des Elektromoto- 
res 9 eine hohere oder niedriger Luftforderleit- 
sung zu erzielen, wobei die Derhzahl des Geblase- 
rades gleich bleibt. wenn man somit den Elektro- 
motor 9 in einer Drehrichtung betreibt, die im 
Hinblick auf die Konstruktion der Schaufein 8 an 
sich "falsch" ist, so erzielt man eine gute Zerstau- 
bungswirkung und stellt dennoch sicher, daB 
nicht zuviel Wasser durch den ansonsten starken 
Luftstrom in den Garraum getrieben wird. 

Die Heizelemente 10 sind uber einen steuerba- 
ren Schalter 21 (Relais) an das elektrische Strom- 
netz (nicht gezeigt) angeschlossen. Der steuer- 
bare Schalter 21 wird vom Ausgang eines (Zwei- 
punkt-) Reglers 22 gesteuert, an dessen Eingang 
ein Vergleich zwischen einem Soll-Wert und 
einem Ist-Wert durchgefuhrt wird. Der Soll-Wert 
ist uber einen Sollwertsteller 24 einstellbar, wah- 
rend der Ist-Wert uber einen Temperaturfuhler 25 
im Garraum mit nechgeschaltetem MaBwandler 
23 stammt. Je nach Etnstellung des Sollwertstel- 
lers 24 wird somit die Temperatur im Garraum im 
wesentlichen konstant gehalten. 

Der am Boden 5 des Garraumes angebrachte 
Ablauf 16 mundet in einen Ablauftrichter 28, so 
daB Gberschussiges Wasser aus dem Garraum 
abgefuhrt werden kann. Nachdem aber beim 
Etnspruhen und Verdampfen von Wasser ein 
Uberdruck im Garraum entsteht und somit auch 
Dampf aus dem Garraum abgefuhrt werden muB, 
ist dem Ablauf 16 ein Kondensator 27 nachge- 
schaltet, der uber direktes Einfuhren von (kaltem) 
Frischwasser den Dampf kondensiert Zur Steu- 
rung der Frischwasserzufuhrung ist ein Magnet- 



ventil Y2 vorgesehen, das uber einen Temperatur- 
fuhler 26 am Ende des Kondensators 27 mit 
nachgeschaltetem MeBwandler 23 angesteuert 
wird. Ubersteigt die Temperatur am Ende des 

5 Kondensators 27 einen fest eingestellten Soll- 
wert, so wird das Ventil Y2 geoffnet und Fri- 
schwasser aus dem WasseranschluB 18 dem 
Kondensator 27 zugefuhrt und zusammen mit 
dem kondensierten Dampf in den Ablauftrichter 

io 28 entlassen. 

Im folgenden wird der Betrieb des Gerates 
anhand von Fig. 4 naher erlautert, wobei das 
Gerat zunachst als Dampfer und dann als reiner 
HeiBumluft-Ofen arbeitet 

15 Fig. 4A zeigt die Drehzahl und Drehrichtung des 
Elektromotors 9; Fig. 4B den Temperaturveriauf 
im Inneren des Garraumes; Fig. 4C den Schaltzu- 
stand des Schalters 21 (oben=an; unten=aus); 
Fig. 4D den Schaltzustand des Ventiles Y2; Rg. 4E 

20 den Schaltzustand einer Beschwadungsautomatik 
(oben=an); Fig. 4F den Schaltzustand einer Hand- 
betatigungstaste (oben=an); Fig. 4G den Schalt- 
zustand des Ventiles Y3 (oben=an) und Fig. 4H 
den Schaltzustand des Ventiles Y1 (oben=an). 

25 Das in Fig. 4 gezeigte "Programm" erlautert 
den Betrieb des erfindungsgemaBen Gerates 
zuerst als Dampfer und dann als HeiBumluft- 
Ofen. Wahrend der ersten Phase lauft der Motor 9 
in einer Richtung, die einem geringen Luftforder- 

30 strom entspricht. Die Verzogerungzeit am Beginn 
des Programmes steflt sicher, daB das Gerat erst 
dann zu laufen beginnt, wenn die Tur sicher nicht 
mehr geoffnet wird (Verz6gerungszeit=15 sec). 
Sobald das Schaufelrad zu drehen beginnt, 

35 setzt die Heizung ein und heizt den Innenraum des 
Gerates bis zur Temperatur t2 auf. Bei Erreichen 
der Temperatur T2 schaltet der Regler 22 den 
Schalter 21 aus, worauf sich der Inneraum des 
Gerates sich langsam wieder abkuhlt und zwar bis 

40 zur Temperatur tl. Bei Erreichen der Temperatur 
t1 beginnt ein erneuter Heizvorgant Wenn nach 
der Dampfphase, die bei 100°C auch darunter 
stattfindenn kann, die HeiBluft-Phase beginnt, so 
wird die Temperatur im Innenraum des Gerates 

45 bis auf den Temperaturwert t4 angehoben und 
kann danach wieder zum Temperaturwert t3 
absinken, um danach wieder angehoben zu 
werden usw. 
Wahrend des Dampfens wird immer wieder das 

so Ventil Y2 geoffnet, um im Kondensator 27 aus 
dem Gerateinnenraum ausstromenden Dampf zu 
kondensieren. Wenn nach dem Ubergang von der 
Dampf- zur HeiBluftphase das im Innenraum des 
Gerates befindiiche Rest-Wasser verdampft und 

55 durch die Offnung 16 im Boden des Gerates 
austritt, so wird uber eine langere Zeit hinweg das 
Ventil Y2 geoffnet, da die Temperatur am Tempe- 
raturfuhler 26 uber langere Zeit hinweg einen 
hdheren Wert erreicht 

60 Beim Gerat ist eine Zeit-Automatik vorgesehen, 
die ein intermittierendes Einspruhen von Wasser 
uber die Beschwadungsduse 29 wahrend der 
HeiBluftphase ermoglicht Der Schaltzustand die- 
ser Automatik ist in Fig. 4E gezeigt. Daruber 

65 hinaus kann bei Bedarf auch ein von Hand ausge- 
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lostes Signal gegeben werden (Fig. 6F), urn eine 
groBere Wassermenge einzuspritzen. Wahrens 
dieser Zeit ist die Automatic (fig. 4E) stillgelegt. 
Das Ventil Y3 reagiert auf beide Signale (Oder- 
Funktion), wie dies in Fig. 4G gezeigt ist 

Wahrend des gesamten Dampfvorganges ist 
das Ventil Y1 geoffnet, wie dies in Fig. 4H gezeigte 
ist. Hinsichtlich dieser Betriebsweise unterschei- 
det sich das erfindungsgemaBe Gerat ganz 
wesentlich von Geraten mit einem Dampferzeu- 
ger, da derartige Dampferzeuger intermittierend 
(gepulst) Dampf einblasen, was einen wesentlich 
hoheren Steueraufwand und auch VerschleiB mit 
sich bringt. Daruber hinaus wird beim erfindungs- 
gemaBen eine ganz einfache Temperaturrege- 
lung vorgenommen, wobei durch den standigen 
WasserzufluB ein konstantes Dampfmilieu 
erzeugbar ist. Uberschussiges Wasser, das also 
nicht an den Heizelementen 10 oder an den 
Aufgeheizten Innenwanden des Gerates ver- 
dampft, flieBt ganz einfach durch den Ablauf 16 
ab. Auf diese Weise wird mit einfaschsten Mitteln 
ein besonders gleichmaBiger Betrieb des Damp- 
fers gewahrleistet. 

Patentanspriiche 

1. Gerat zum Garen von NahrungsmitteJn mit 
einem geschlossenen Garraum mit mindestens 
einer Wasserzufuhrungsleitung (13) mit minde- 
stens einer Austrittsoffnung (14), mit elektrischen 
Heizelementen (10) und mit einer elektrischen 
Steuerschaltung, wobei die Austrittsoffnung (14) 
der Wasserzufuhrungsleitung (13) im Bereich 
eines Lufteinlasses eines Geblase-Schaufelrades 
(6—8) angeordnet ist, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Austrittsoffnung (14) der Wasserzufuh- 
rung (13) derart radial auf -Schaufelrades (6—8) 
die Nabe (6) des Geblase (6—8) gerichtet und 
uber dieser angebracht ist, daB ausstromendes 
Wasser von oben auf die Nabe (6) im wesent- 
lichen frei flieBen oder tropfen kann. 

2. Gerat nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Heizelemente rings urn das 
Schaufelrad (6—8) angeordnet sind. 

3. Gerat nach einem der vorhergehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB Mittel 
(30) vorgesehen sind, urn die Luftforderleistung 
des Geblase-Schaufelrades (6—8) zu reduzieren. 

4. Gerat nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Mittel (30) zur Reduzierung der 
Luftforderleistung derart ausgebildet sind, daB 
die Drehzahl des Geblase-Schaufelrades auch bei 
reduzierter Luftforderleistung im wesentlichen 
nicht vermindert wird. 

5. Gerat nach einem der Anspruche 3 oder 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Mittel (30) zur 
Reduzierung der Luftforderleistung als Umsteuer- 
schalter (30) ausgebildet sind, der die Drehrich- 
tung eines, das Geblase-Schaufelrad antreiben- 
den Elektromotors (9) umkehrt. 

6. Gerat nach einem der Anspruche 3 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Steuerschal- 
tung derart ausgebildet ist, daB dann, wenn ein 
steuerbares Ventil (Y1) in der Wasserzufuhrungs- 



6 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 



60 



leitung (13) mit einem vorgeschalteten Druckmin- 
derer (20) geoffnet ist, die luftforderleistung uber 
die Mittel (30) reduziert ist. 

7. Verfahren zum Betrieb eines Gerates zum 
Garen von Nahrungsmitteln nach einem der vor- 
hergehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, daB man wahrend des Garens durch Wasser- 
dampf standig Wasser zufuhrt und zerstaubt und 
dabei die Luftforderleistung des Geblase-Schau- 
felrades vermindert und die Temperatur im Gar- 
raum konstant halt. 

Revendications 

1. Appareil pour cuire des aliments, muni d'une 
chambre de cuisson fermee avec au moins une 
canalisation d'amenee d'eau (13) avec au moins 
un orifice de sortie (14) d'elements de chauffage 
electriques (10) et d'un commutateur de com- 
mande electrique, dans lequel I'orifice de sortie 
(14) de la canalisation d'amenee d'eau (13), est 
dispose dans la zone d'une entree d'air d'une 
roue de ventilateur a aubes (6—8), caracterisS en 
ce que I'orifice de sortie (14) de la canalisation 
d'amenee d'eau (13) est dirige radialement vers le 
moyeu (6) de la roue a aubes (6—8) du ventilateur 
(6—8) et est fixee sur ce moyeu, de sortie que de 
I'eau s'echappant au dessus du moyeu (6) peut 
pour I'essentiel couler ou goutter librement. 

2. Appareil sefon la revendication 1, caracterise 
en ce que les elements de chauffage sont dis- 
poses autour de la roue a aubes (6—8). 

3. Appareil selon I'une des revendications pre- 
cedentes, caracterise en ce que sont prevus des 
moyens (30) pour reduire le debit d'air du ventila- 
teur a roue a aubes (6—8). 

4. Appareil selon la revendication 3, caracterise 
en ce que les moyens (30) pour reduire le debit 
d'air sont agences de sorte que le nombre de 
tours de la roue a aubes du ventilateur ne soit pas 
egalement diminue pour I'essentiel par la reduc- 
tion du debit d'air. 

5. Appareil selon I'une des revendications 3 ou 
4, caracterise en ce que les moyens (30) pour 
reduire le debit d'air sont agences en tant que 
commutateur inverseur, qui inverse le sens de 
rotation d'un moteur electrique actionnant la roue 
a aubes du ventilateur. 

6. Appareil selon I'une des revendications 3 a 5, 
caracterise en ce que le commutateur de com- 
mande est agence de sorte que, lorsque une 
vanne commandable (41) est ouverte dans la 
canalisation d'amenee d'eau (13) avec un deten- 
deur insere (20), le ddbit d'air est ensuite reduit 
par les moyens (30). 

7. Precede pour la mise en oeuvre d'un appareil 
de cuisson d'aliments selon I'une des revendica- 
tions prec^dentes, caracterise en ce que, pendant 
la cuisson, par de la vapeur d'eau, on amene et on 
pulverise en permanence de I'eau, et, aussi, on 
diminue le debit d'air de la roue a aubes du 
ventilateur et on maintient constante la tempera- 
ture dans la chambre de cuisson. 
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Claims 

1. An apparatus for cooking food, comprising a 
closed cooking chamber which is provided with at 
least one water supply conduit (13) including an 
outlet (14), with electric heating elements (10) and 
with an electric control circuit, said outlet (14) of 
said water supply conduit (13) being disposed in 
the vicinity of an air inlet of a fan blade wheel 
(6—8), characterized in that said outlet (14) of said 
water supply conduit (13) is directed radially 
towards the hub (6) of said fan blade wheel (6 — 8) 
and disposed thereabove so as to permit outflow- 
ing water to flow or drip substantially freely from 
above onto said hub (6). 

2. An apparatus as claimed in claim 1, charac- 
terized in that said heating elements are disposed 
around said blade wheel (6 — 8). 

3. An apparatus as claimed in any one of the 
preceding claims, characterized in that means (30) 
are provided for reducing the air discharge rate of 
said fan blade (6—8). 

4. An apparatus as claimed in claim 3, charac- 
terized in that said means (30) for reducing the air 



discharge rate is designed so that the rotational 
speed of said fan blade wheel is substantially not 
reduced even at a reduced air discharge rate. 
5. An apparatus as claimed in claim 3 or claim 4, 
5 characterized in that said means (30) for reducing 
the air discharge rate is in the form of a reversing 
switch (30) for reversing the direction of rotation 
of an electric motor (9) driving said fan blade 
wheel. 

io 6. An apparatus as claimed in any one of claims 
3 to 5, characterized in that said control circuit is 
designed so that the air discharge rate is reduced 
through said means (30) when a controllable 
valve (Y1) disposed in said water supply conduit 

75 (13) and having a pressure reducing element (20) 
upstream thereof is open. 

7. A method of operating an apparatus for 
cooking food as claimed in any one of the preced- 
ing claims, characterized in that water is con- 

20 tinuously supplied and atomized during cooking 
by steam while the air discharge rate of said fan 
blade wheel is reduced and the temperature in 
said cooking chamber is maintained constant. 
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